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ANALISIS KIMIA SIMPLISIA RIMPANG KUNYIT TURINA 
(Curcuma longa L.) DENGAN PENGERINGAN CAHAYA 
MATAHARI YANG DITUTUP WARNA  
KAIN BERBEDA 
 
Gusti Nadra (11582102456) 
Di bawah bimbingan Tahrir Aulawi dan Syukria Ikhsan Zam 
INTISARI 
 
Kunyit turina merupakan varietas unggul dengan kandungan kurkuminoid 
lebih tinggi dibanding varietas kunyit lainnya. Menjaga mutu kandungan kunyit 
agar tidak mengurangi nilai ekonomis, maka rimpang kunyit perlu dilakukan 
pengolahan sebelum disimpan atau dijual, salah satunya adalah dalam bentuk 
simplisia. Pengeringan merupakan upaya yang dilakukan untuk menjaga mutu 
kunyit. Tujuan penelitian adalah mendapatkan warna kain penutup terbaik pada 
pengeringan cahaya matahari terhadap karakteristik kimia kunyit turina. Penelitian 
telah dilaksanakan pada Bulan April di Laboratorium Teknologi Pasca Panen 
(TPP), Laboratorium Ilmu Nutrisi dan Kimia (INK), Fakultas Pertanian dan 
Peternakan, Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau dan Laboratorium 
Teknologi Hasil Pertanian (THP), Universitas Riau. Perlakuan yang diberikan 
adalah tanpa penutup (P0), hitam (P1), kuning (P2), merah (P3), dan putih (P4). 
Penelitian menggunakan metode eksperimental dengan rancangan acak lengkap 
(RAL) non faktorial terdiri atas 4 ulangan. Pengeringan dengan sinar matahari 
langsung selama 5 hari. Data dianalisis dengan sidik ragam dan apabila 
berpengaruh nyata dilanjutkan dengan uji Duncan’s (DMRT). Pengamatan yang 
dilakukan yaitu Kadar Air, Kadar Kurkuminoid, Kadar Pati, Kadar Abu, dan 
Vitamin C. Hasil analisis menunjukkan bahwa perlakuan pengeringan 
menggunakan kain penutup berbeda warna mendapatkan Kadar Air, Kadar 
Kurkuminoid, Kadar Pati, Kadar Abu, dan Vitamin C yang tinggi. Hasil penelitian 
disimpulkan perlakuan kain warna putih terbaik terhadap parameter kadar 
kurkuminoid, pati, dan abu. Kadar air terbaik pada perlakuan pengeringan kain 
hitam, dan perlakuan kain penutup kuning menghasilkan vitamin C tertinggi. 
 










CHEMICAL ANALYSIS OF Curcuma longa L. SIMPLICIA ON  
SUNLIGHT DRYING COVERED WITH DIFFERENT 
FABRIC COLORS 
 
Gusti Nadra (11582102456) 
Supervisor by Tahrir Aulawi and Syukria Ikhsan Zam 
ABSTRACT 
 
 Turina turmeric is a superior variety with higher curcuminoid content than 
other turmeric varieties. Maintaining the quality of turmeric content so as not to 
reduce the economic value, the turmeric rhizome needs to be processed before it 
is stored or sold, one of which is in the form of simplicia. Drying is an effort made 
to maintain the quality of turmeric. The purpose of this study was to obtain the 
best cover color in sunlight drying on the chemical characteristics of turina 
turmeric. This study was conducted in April at the Post Harvest Technology 
Laboratory (TPP), Laboratory of Nutrition and Chemistry (INK), Faculty of 
Agriculture and Animal Husbandry, Sultan Syarif Kasim Riau State Islamic 
University and Agricultural Product Technology Laboratory (THP), Riau 
University. The treatments given were without cover (P0), black (P1), yellow (P2), 
red (P3), and white (P4). The study used an experimental method with a non 
factorial complete randomized design (CRD) consisting of 4 replications. Drying 
with direct sunlight for 5 days. Data were analyzed by analysis of variance and if 
it had real effect, it was followed by Duncan's test (DMRT). Observations made 
were water content, curcuminoid levels, starch levels, ash levels, and Vitamin C. 
The results of the analysis showed that the drying treatment using a different 
color cover cloth got high levels of water, curcuminoid levels, starch levels, ash 
levels, and vitamin C. The results of the study concluded that the best white cloth 
treatment of the parameters of curcuminoid content, starch, and ash. The best 
moisture content in the drying treatment of black cloth, and the treatment of 
yellow cover cloth the highest vitamin C.     
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1.1. Latar Belakang 
Kunyit merupakan tanaman suku temu–temuan dengan nama latin Curcuma 
longa L. Tanaman kunyit tumbuh subur dan liar di sekitar hutan atau bekas kebun. 
Tanaman ini banyak dibudidayakan di Asia Selatan khususnya di India, Cina 
Selatan, Taiwan, Indonesia (Jawa), dan Filipina (Ahmad et al., 2010). Kunyit 
merupakan tanaman obat yang banyak dibutuhkan oleh industri obat tradisional. 
Dan merupakan tanaman dari golongan Zingiberaceae berupa semak dan bersifat 
tahunan (perennial) yang tersebar di seluruh daerah tropis (Labban, 2014). 
Senyawa utama yang terkandung dalam rimpang kunyit adalah senyawa 
kurkuminoid (Asghari et al., 2009). 
Menjaga agar mutu kandungan kunyit tidak berkurang dan tidak 
mengurangi terhadap nilai ekonomis, rimpang kunyit segar perlu dilakukan 
pengolahan terlebih dahulu sebelum disimpan atau dijual, salah satunya adalah 
dalam bentuk simplisia. Yang merupakan bahan alami yang digunakan sebagai 
bahan baku obat tradisional yang belum mengalami proses pengolahan apapun 
kecuali proses pengeringan (Ditjen POM, 1982).  
Persiapan pengolahan rimpang kunyit segar menjadi simplisia melalui 
beberapa tahapan, pertama adalah menyediakan bahan untuk pembuatan simplisia 
kunyit adalah rimpang kunyit yang berukuran besar dan berumur 9 - 12 bulan, 
segar dan tidak busuk. Tahap kedua adalah melakukan pencucian simplisia untuk 
menghilangkan kotoran dan mengurangi mikroba yang menempel pada rimpang 
kunyit. Pencucian dilakukan beberapa kali. Tahap berikutnya adalah penimbangan 
bahan dilakukan pada tahap awal untuk mengetahui bobot bahan yang akan 
digunakan. Selanjutnya dilakukan perajangan, perajangan dilakukan untuk 
memperoleh ketebalan yang memudahkan proses pengeringan dan agar ukurannya 
seragam (Kartasapoetra, 1992). 
Pengeringan merupakan salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk 
menjaga mutu dari rimpang kunyit. Tujuan dari pengeringan yaitu untuk 
mengurangi kadar air pada bahan. Proses pengeringan dipengaruhi oleh dua 
faktor, yaitu eksternal dan internal. Kondisi pengeringan eksternal sangat penting 
pada masa awal pengeringan karena berfungsi untuk mengurangi kadar air pada 
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permukaan. Kondisi internal juga sangat penting karena akan berpengaruh pada 
kadar air kritis selama pengeringan. Pengeringan akan terus dilakukan hingga 
kadar air yang di inginkan tercapai (Chaudhari dan Salve, 2014). Proses 
pengeringan sangat penting dalam pembuatan simplisia, karena untuk menjaga 
agar rimpang tidak membusuk, proses pengeringan juga menentukan kualitas 
simplisia. Selama proses pengeringan bahan, tranformasi fisik, bentuk, ukuran, 
berat dan warna bahan dapat mengalami perubahan. Laju perubahan ini 
berbanding lurus dengan lama proses pengeringan (Culver dan Wrolstad, 2008). 
Pengeringan dengan panas dari cahaya matahari akan menyebabkan air menguap 
ke dalam udara. Pengeringan ini dapat menghasilkan produk dengan satu atau 
lebih produk yang diinginkan, misalnya yang diinginkan bentuk fisiknya (bubuk, 
pipih, atau butiran), warna, rasa dan strukturnya, mereduksi volume, serta 
memproduksi produk baru. Pengeringan yang tepat akan menghasilkan mutu 
simplisia yang tahan disimpan lama dan tidak terjadi perubahan bahan aktif yang 
dikandungnya (Manoi, 2006). Kelebihan pengeringan dengan sinar matahari yaitu 
mudah dan murah (Kemenkes RI, 2011). 
Kondisi suhu pengeringan yang tidak konstan maupun paparan sinar ultra 
violet yang terlalu lama karena terkena langsung sinar matahari dapat 
menguraikan zat-zat yang terkandung di dalam kunyit. Sinar ultra violet dari 
matahari menimbulkan kerusakan pada kandungan kimia bahan yang dikeringkan 
(Pramono, 2006). Berdasarkan permasalahan tersebut, maka perlu ditentukan 
kondisi pengeringan yang baik untuk mendapatkan hasil yang optimal. Perlakuan 
penggabungan yang tepat pada teknik pengeringan dengan kain penutup 
dimungkinkan dapat mempertahankan senyawa aktif yang terkandung dalam 
kunyit selama proses pengeringan berlangsung. Menurut Hartiwi (2001), tujuan 
pengeringan dengan penutup kain hitam adalah untuk menghalangi sinar matahari 
agar tidak langsung mengenai simplisia sehingga kerusakan metabolit pada 
simplisia dapat diminimalkan.  
Kawiji (2010) menyatakan warna kain penutup yang berbeda dapat 
mempengaruhi kandungan senyawa aktif pada simplisia yang masih berkerabat 
dengan kunyit yaitu temulawak. Perbedaan kandungan senyawa aktif tersebut 
disebabkan karena panjang gelombang warna yang dihasilkan berbeda-beda pada 
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setiap warna kainnya. Perbedaan kandungan senyawa aktif yang diakibatkan 
warna kain penutup pada temulawak diduga dapat terjadi pada kunyit sehingga 
peneliti melakukan penelitian dengan menggunakan kain penutup yang berbeda 
warna. Mempertimbangkan hal-hal tersebut, seperti potensi sumber daya alam 
Indonesia yang cukup besar untuk menghasilkan rimpang kunyit, perlunya proses 
pengeringan yang efektif terhadap kunyit. 
Berdasarkan dari penjelasan dan uraian tersebut, maka penulis melakukan 
penelitian dengan judul “Analisis Kimia Simplisia Rimpang Kunyit Turina 
(Curcuma longa L.) dengan Pengeringan Cahaya Matahari yang Ditutup Warna 
Kain  Berbeda”. 
 
1.2. Tujuan Penelitian 
Tujuan penelitian adalah mendapatkan warna kain penutup terbaik pada 
pengeringan cahaya matahari terhadap karakteristik kimia kunyit turina. 
 
1.3. Manfaat Penelitian 
 Manfaat penelitian adalah: 
1. Untuk menjadi rujukan ilmiah mengenai pengeringan kunyit dengan 
menggunakan penutup warna kain yang berbeda terhadap karakteristik 
kimia simplisia kunyit. 
2. Untuk menambah informasi dan wawasan ilmu pengetahuan mengenai 
karakteristik kimia simplisia kunyit setelah pengeringan dengan penutup 
warna kain yang berbeda. 
 
1.4. Hipotesis  
 Terdapat warna kain penutup terbaik pada pada pengeringan cahaya 







II. TINJAUAN PUSTAKA 
2.1. Kunyit Turina (Curcuma longa L.) 
 Kunyit merupakan salah satu jenis tanaman obat yang banyak memiliki 
manfaat dan banyak ditemukan di Indonesia. Bagian dari tanaman kunyit adalah 
rimpangnya yang berada di dalam tanah. Rimpangnya memiliki banyak cabang 
dan tumbuh menjalar, rimpang induk biasanya berbentuk elips dengan kulit 
luarnya berwarna jingga kekuning-kuningan (Hartati dan Balittro., 2013). 
 Tanaman kunyit tumbuh bercabang dengan tinggi 40-100 cm. Batang semu, 
tegak, bulat, membentuk rimpang dengan warna hijau kekuningan dan tersusun 
dari pelepah daun (agak lunak). Daun tunggal, bentuk bulat telur (lanset) 
memanjang hingga 10-40 cm, lebar 8-12,5 cm dan pertulangan menyirip dengan 
warna hijau pucat. Berbunga majemuk yang berambut dan bersisik dari pucuk 
batang semu, panjang 10-15 cm dengan mahkota sekitar 3 cm dan lebar 1,5 cm, 
berwarna putih/kekuningan. Kulit luar rimpang berwarna jingga kecoklatan, 
daging buah merah jingga kekuning-kuningan. Akar Serabut, berwarna coklat 
mudah (Hapsoh dan Rahmawati, 2008). Morfologi kunyit dapat dilihat pada 
Gambar 2.1. 
    
     
Gambar 2.1. Morfologi Kunyit (Curcuma longa L.): a). Daun, b). Bunga, 








Menurut Kumar (2011) klasifikasi kunyit adalah Regnum: Plantae; Divisio: 
Spermatophyta; Sub-divisio: Angiospermae; Classis: Monocotyledonae; Ordo: 
Zingiberales; Familia: Zingiberaceae; Genus: Curcuma; Species: Curcuma longa 
L. Kandungan gizi kunyit dapat dilihat pada Tabel 2.1. 
Tabel 2.1. Kandungan Gizi Rimpang Kunyit per 100 g. 
            Kandungan Gizi Jumlah 
Energi 63 kal 
Protein 2 g 
Lemak 2,7 g 
Karbohidrat 9,1 g 
Kalsium 24 mg 
Fosfor 78 mg 
Zat besi 3 mg 
Vitamin A 0 IU 
Vitamin B 0,03 mg 
Vitamin C 1 mg 
Sumber: http://www.organisasi.org 
 Kunyit dapat dibedakan berdasarkan varietasnya, yaitu kunyit lokal yang 
merupakan jenis kunyit yang sering kita jumpai di sekitar kita dengan kadar 
kurkumin yang masih rendah. Sedangkan kunyit turina merupakan varietas unggul 
yang mempunyai kandungan kurkumin tinggi. Kunyit turina memiliki kadar 
kurkumin lebih dari 7% (Hartati, 2013). Selain itu rimpang kunyit juga 
mengandung minyak atsiri dengan senyawanya antara lain fellandren, sabinen, 
sineol, borneol, zingiberen, turmeron, kamfen, kamfor, seskuiterpen, asam 
kafrilat, asam metoksisinamat, tolilmetil karbinol. Kunyit juga terbukti sebagai 
anti-inflamasi, antioksidan, antimutagenik, antidiabetes, antibakteri, 
hepatoprotektif, ekspektoran dan aktivitas farmakologi antikanker (Krup et al., 
2013). 
 
2.2. Kandungan Kimia Kunyit 
 Senyawa kimia utama yang terkandung dalam kunyit adalah kurkuminoid 
atau zat warna, yakni sebanyak 2,5-6%. Pigmen kurkumin inilah yang memberi 
warna kuning orange pada rimpang (Winarto, 2004). Salah satu fraksi yang 
terdapat dalam kurkuminoid adalah kurkumin. Komponen kimia yang terdapat di 
dalam rimpang kunyit diantaranya minyak atsiri, pati, zat pahit, resin, selulosa dan 
beberapa mineral. Kandungan minyak atsiri kunyit sekitar 3 – 5%. Di samping itu, 
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Kandungan senyawa kimia rimpang kunyit dengan pelarut air antara lain alkaloid, 
tannin, flavonoid, glikosida dan karbohidrat (Gupta et al., 2015). Selain itu kunyit 
juga mengandung minyak atsiri 2%-5% yang terdiri dari seskuiterpen dan turunan 
fenilpropana turmeron (aril-turmeron, alpha turmeron dan beta turmeron), kurlon 
kurkumol, atlanton, bisabolen, seskuifellandren, zingiberin, aril kurkumen, 
humulen. Arabinosa, fruktosa, glukosa, pati, tanin dan dammar Mineral yaitu 
magnesium besi, mangan, kalsium, natrium, kalium, timbal, seng, kobalt, 
aluminium dan bismuth (Sudarsono et al., 1996). 
 Kunyit mempunyai khasiat sebagai jamu dan obat tradisional untuk berbagai 
jenis penyakit, senyawa yang terkandung dalam kunyit (kurkumin dan minyak 
atsiri) mempunyai peranan sebagai antioksidan, antitumor dan antikanker, 
antipikun, menurunkan kadar lemak dan kolesterol dalam darah dan hati, 
antimikroba, antiseptic dan antiinflamasi (Hartati, 2013). 
 Menururut pendapat dari Trujillo et al. (2013) senyawa kurkumin yang 
terdapat pada kunyit merupakan obat yang dapat digunakan pada penyakit 
diabetes dan gagal ginjal, sedangkan menurut Kösslera et al. (2012) senyawa pada 
tanaman kunyit dapat digunakan sebagai obat untuk mengatasi kanker dan sakit 
perut. Ahmad (2013) juga menyatakan bahwa kunyit bisa digunakan untuk 
mengobati epilepsi, stres dan gangguan kognisi. Sifat antioksidan dan aktivitas 
penghambatan radikal bebas dari kurkumin memainkan peran yang penting dalam 
efek penghambatan senyawa pada tahap awal karsinogenesis. Bahwa kurkumin 
memiliki kemampuan untuk menghambat mutagenesis DNA yang diinduksi oleh 
sinar UV. Kandungan kimia kunyit, dapat dilihat pada Tabel 2.2. 
Tabel 2.2. Kandungan Kimia Kunyit. 
            Kandungan Kimia Kunyit Jumlah 
Kurkumin  15% 





Vitamin C 16% 






2.3. Panen dan Pemanenan 
 Panen merupakan pekerjaan akhir dari budidaya tanaman (bercocok tanam), 
tapi merupakan awal dari pekerjaan pasca panen, yaitu melakukan persiapan 
untuk penyimpanan dan pemasaran (Mutiarawati, 2009). Tujuan panen adalah 
untuk memanen seluruh buah yang sudah matang panen dengan mutu yang baik 
secara konsisten sehingga potensi produksi minyak dan inti sawit maksimal dapat 
dicapai (Lubis, 1992). Umur pemanenan merupakan salah satu aspek yang erat 
hubungannya dengan fase pertumbuhan tanaman yang mencerminkan tingkat 
kematangan fisiologis tanaman dan mempunyai relevansi yang kuat dengan 
produksi dan kandungan yang ada dalam tanaman (Santoso, 2007). 
 Tanaman kunyit siap dipanen pada umur 8-18 bulan, saat panen yang 
terbaik adalah pada umur tanaman 9-12 bulan, yaitu pada saat gugurnya daun 
kedua. Saat itu produksi yang diperoleh lebih besar dan lebih banyak bila 
dibandingkan dengan masa panen pada umur kunyit 7-8 bulan. Ciri-ciri tanaman 
kunyit yang siap panen ditandai dengan berakhirnya pertumbuhan vegetatif, 
seperti terjadi kelayuan/perubahan warna daun dan batang yang semula hijau 
berubah menjadi kuning (Kartasapoetra, 1992). 
 Pemanenan dilakukan dengan cara membongkar rimpang dengan 
cangkul/garpu. Sebelum dibongkar, batang dan daun dibuang terlebih dahulu. 
Selanjutnya rimpang yang telah dibongkar dipisahkan dari tanah yang melekat 
lalu dimasukkan dalam karung agar tidak rusak. Saat waktu panen perlu kehati-
hatian agar rimpang hasil panen tidak lecet dan tidak terpotong karena dapat 
mengurangi mutu rimpang kunyit. Panen kunyit dilakukan di musim kemarau 
karena pada saat itu sari/zat yang terkandung di dalamnya mengumpul. 
Pascapanen yang dilakukan adalah dengan mencuci rimpang dari kotoran yang 
melekat sampai bersih. Selanjutnya rimpang ditiriskan. Untuk membuat simplisia, 
rimpang diiris lalu di keringkan (Kartasapoetra, 1992). 
Peralatan dan tempat yang digunakan pada waktu panen harus bersih, bebas 
dari cemaran dan dalam keadaan kering. Alat yang digunakan dipilih dengan tepat 
untuk mengurangi terbawanya bahan atau tanah yang tidak diperlukan. Bahan 
yang rusak atau busuk harus segera dibuang atau dipisahkan. Penempatan dalam 
wadah (keranjang, kantong, dan karung) tidak boleh terlalu penuh sehingga bahan 
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tidak menumpuk dan tidak rusak. Selanjutnya dalam waktu pengangkutan 
diusahakan supaya bahan tidak terkena panas yang berlebihan, karena dapat 
menyebabkan terjadinya proses fermentasi/busuk. Bahan juga harus dijaga dari 
gangguan hama seperti: hama gudang, tikus dan binatang peliharaan (Hapsoh dkk, 
2011). 
 
2.4. Pengeringan Cahaya Matahari 
Cara pengeringan yang banyak dilakukan pada produk hasil pertanian 
adalah pengeringan alami dengan memanfaatkan sinar matahari. Pengeringan 
dengan menempatkan bahan ditempat terbuka yang terkena sinar matahari  dan 
dijemur dengan alas atau dengan rak. Kelebihan pengeringan dengan 
menggunakan energi sinar matahari atau penjemuran langsung adalah murah dan 
bahan mudah ditembus oleh sinar infra merah, sehingga aplikasi untuk petani 
Indonesia sangat mungkin dan mudah dilakukan. Namun demikian, pengeringan 
dengan penjemuran langsung ini mempunyai beberapa kelemahan yaitu 
memungkinkan terjadinya kontaminasi debu dari lingkungan sehingga higienitas 
bahan rendah, pengeringan membutuhkan waktu yang lama, suhu tidak dapat 
dikendalikan, dan sangat tergantung pada iklim (Rahayoe dkk, 2010).  
Menurut Pratomo (2009), energi matahari merupakan sumber panas alami 
yang menjadi pilihan utama untuk digunakan dalam pengeringan, dibandingkan 
energi panas buatan lainnya. Hal tersebut disebabkan karena untuk mendapatkan 
manfaat energi matahari tidak diperlukan biaya. Metode pengeringan dengan  
energi matahari yang paling banyak digunakan di negara tropis adalah 
pengeringan matahari di tempat terbuka. 
Pengeringan adalah proses pengurangan kadar air bahan, khususnya bahan 
hasil pertanian ataupun produk hayati. Penguapan air bahan selama pengeringan 
terjadi karena adanya perbedaan tekanan uap di dalam bahan dengan tekanan uap 
di udara sekitarnya (Brooker dkk., 1974).  
Hermin dkk. (2015) menyatakan bahwa pengeringan didefinisikan sebagai 
proses pengambilan air yang relatif kecil dari suatu zat padat atau dari campuran 
gas. Pengeringan meliputi proses perpindahan panas, massa dan momentum. 
Operasi pengeringan terjadi oleh adanya panas yang terjadi secara fisik yaitu 
operasi penguapan. Dalam arti umum operasi pengeringan tidak hanya berarti 
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pengambilan sejumlah kecil air saja melainkan berlaku juga untuk cairan-cairan 
selain air yang menghasilkan bahan padat yang kering. Bahan yang akan 
dikeringkan dikontakkan dengan panas dari udara (gas) sehingga panas akan 
dipindahkan dari udara panas ke bahan basah tersebut. 
Faktor yang mempengaruhi kecepatan pengeringan dari suatu bahan pangan 
adalah luas dari permukaan dan suhu pemanasan semakin tinggi suhu yang 
digunakan semakin cepat bahan menjadi kering. Dengan berkurangnya air dalam 
bahan pangan kandungan senyawa seperti protien, karbohidrat, lemak, dan 
mineral konsentrasinya akan meningkat tetapi vitamin dan zat warna berkurang 
(Pato dkk, 2004) 
Pengeringan bertujuan mengurangi kadar air di dalam simplisia, sehingga 
simplisia tidak rusak atau berjamur dan kandungan kimia yang berkhasiat tidak 
berubah karena proses pengeringan. Simplisia seperti rimpang, batang dan kulit 
kayu perlu dilakukan pengecilan ukuran sebelum pengeringan. Hal ini 
dimaksudkan untuk mempercepat dan meratakan proses pengeringannya. 
Simplisia berupa rimpang biasanya dirajang dengan ketebalan 0,3 cm 
menggunakan pisau stainlees (dirajang manual) atau mesin. Batang atau tuber 
dapat dipotong-potong sebelum dikeringkan, dan kulit kayu bisa dipecah-pecah 
menjadi ukuran yang lebih kecil (Sudewo, 2009). 
Proses pengeringan memegang peranan yang sangat penting. Jika suhu 
pengeringan terlalu tinggi akan mengakibatkan penurunan nilai gizi dan 
perubahan warna produk yang dikeringkan. Sedangkan apabila suhu yang 
digunakan terlalu rendah maka produk yang dihasilkan basah dan lengket serta 
berbau busuk. Faktor yang mempengaruhi kecepatan pengeringan adalah sifat 
kimia dari produk, sifat fisik dari lingkungan, alat pengering dan karakteristik alat 
pengering (Sari, 2011). 
Pengeringan yang tepat akan menghasilkan mutu simplisia yang tahan 
disimpan lama dan tidak terjadi perubahan bahan aktif yang dikandungnya. 
Menurut Rusli dkk. (1988) bahwa pengeringan suatu bahan terlalu lama dan 
suhunya yang terlalu tinggi dapat menurunkan mutu karena dapat merusak 




2.5. Kain dan Warna 
Kain adalah sesuatu yang dipakai atau pakaian, sedangkan untuk tekstil 
dalam pengertian umum disebut cita, tetapi kata tersebut sudah jarang dipakai, 
sehingga dalam bahasa Indonesia kain atau cita disebut tekstil, meskipun ada 
perbedaan arti antara dua istilah ini, yaitu tekstil adalah bahan apapun yang 
terbuat dari tenunan benang, sedangkan kain merupakan hasil jadinya, yang dapat 
digunakan atau dipakai (Supandi, 2014).  
Warna merupakan unsur desain yang pertama paling menarik perhatian 
seseorang dalam kondisi apapun. Setiap permukaan benda akan tampak berwarna, 
karena benda tersebut menyerap dan memantulkan cahaya secara selektif yang 
disebut dengan cahaya visual. Suatu benda akan tampak berwarna apabila suatu 
peristiwa eksternal dan internal bersatu dalam suatu pengalaman. Warna sebagai 
gejala eksternal adalah jajaran panjang gelombang (λ) cahaya yang berasal dari 
sumber cahaya atau berasal dari suatu permukaan yang dapat memantulkan 
cahaya (Aswinda, 2016). 
Sebenarnya benda tidak memiliki warna tersendiri, cahayalah yang 
menimbulkan warna tersebut. Permukaan benda memunculkan warna merah, ini 
disebabkan karena menyerap semua panjang gelombang kecuali panjang 
gelombang  merah. Permukaan hitam sama sekali tidak memantulkan cahaya 
tetapi menyerap semua gelombang cahaya. Permukaan hitam terlihat karena ia 
kontras dengan sekelilingnya, sedangkan permukaan putih memantulkan semua 
panjang gelombang (Meilani, 2013). 
Warna dapat didefinisikan secara obyektif atau fisik sebagai sifat cahaya 
yang dipancarkan. Dilihat dari panjang gelombang, cahaya tampak oleh mata 
merupakan salah satu bentuk pancaran energi yang merupakan bagian yang 
sempit dari gelombang elektromagnetik (Aswinda, 2016). Percobaan Issac 
Newton, cahaya putih dari matahari dapat diuraikan dengan menggunakan prisma 
sehingga cahaya putih tersebut terurai membentuk spektrum warna pelangi. 
Banyak orang yang memilih menggunakan pakaian berwarna cerah pada 
saat matahari sedang terik, hal ini dikarenakan warna berpengaruh terhadap 
emisivitas. Pakaian berwarna cerah (contoh: Putih) akan memantulkan cahaya 
matahari, sedangkan pakaian berwana gelap (contoh: hitam) akan menyerap 
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cahaya matahari (Taylor dan Franklin, 2012). Hal ini terjadi karena pakaian 
berwarna hitam memiliki emisivitas yang tinggi atau penyerap kalor yang baik, 
sedangkan pakaian berwarna cerah memiliki emisivitas yang tidak terlalu tinggi 
(Levandovski et al, 2013). Semakin tinggi panjang gelombang suatu warna maka 
akan semakin tinggi dalam proses penyerapan panas (Yao et al, 2016). 
 
Gambar 2.2. Warna-warna Spectrum, (Sumber:http:http://mundidesign. 
Blogspot.com/ disperse-cahaya-pgbi.html.) 
Pada Gambar 2.2. dapat dilihat bahwa sinar-sinar cahaya yang 
meninggalkan prisma dibelokkan dari warna merah hingga ungu. Karena warna 
cahaya ditentukan oleh panjang gelombangnya. Panjang gelombang cahaya 
tampak dapat dilihat pada Tabel 2.3. 
Tabel 2.3. Panjang Gelombang Cahaya Tampak. 
Warna  Panjang Gelombang (nm) 
Ungu  400-440 










Cahaya tampak (λ = 340 - 7600 nm) tersusun atas banyak pita warna yang 
berbeda-beda dari ungu hingga ke merah. Gradasi warna dari ungu ke merah 
dipengaruhi oleh perbedaan panjang gelombangnya. Penyerapan sinar UV dan 
sinar tampak pada umunya dihasilkan oleh eksitasi elektron-elektron ikatan, 
akibatnya panjang gelombang pita yang mengabsorbsi dapat dihubungkan dengan 
ikatan yang mungkin ada dalam suatu molekul. Kebanyakan molekul organik 
elektron yang terlibat pada penyerapan radiasi UV-vis ada tiga yaitu sigma, 




Pengetahuan tentang tanaman berkhasiat obat ini sudah lama dimiliki oleh 
nenek moyang kita dan hingga saat ini telah banyak yang terbukti secara ilmiah. 
dan pemanfaatan tanaman obat Indonesia akan terus meningkat mengingat 
kuatnya keterkaitan bangsa Indonesia terhadap tradisi kebudayaan memakai jamu. 
Bagian-bagian tanaman yang digunakan sebagai bahan obat yang disebut 
simplisia. Istilah simplisia dipakai untuk menyebut bahan-bahan obat alam yang 
masih berada dalam wujud aslinya atau belum mengalami perubahan bentuk 
(Gunawan, 2010).   
Simplisia adalah bahan alam yang digunakan sebagai obat, belum 
mengalami pengolahan apapun, umumnya dalam keadaan kering, langsung 
digunakan sebagai obat dalam, atau banyak digunakan sebagai obat dalam sediaan 
galenik tertentu atau digunakan sebagai bahan dasar untuk memperoleh bahan 
baku obat. Sediaan galenik berupa ekstrak total mengandung dua atau lebih 
senyawa kimia yang mempunyai aktivitas farmakologi dan diperoleh sebagai 
produk ekstraksi bahan alam serta langsung digunakan sebagai obat atau 
digunakan setelah dibuat bentuk formulasi sediaan tertentu yang sesuai 
(Handayani, 2007). 
Simplisia dibedakan menjadi tiga, yaitu simplisia nabati, simplisia hewani, 
dan simplisia pelican (mineral). Simplisia nabati adalah simplisia yang berupa 
tumbuhan utuh, bagian tumbuhan atau eksudat tumbuhan. Eksudat tumbuhan 
ialah isi sel yang secara spontan keluar dari tumbuhan atau isi sel yang dengan 
cara tertentu dikeluarkan dari selnya, atau senyawa nabati lainnya yang dengan 
 13 
 
cara tertentu dipisahkan dari tumbuhannya dan belum berupa senyawa kimia 
murni (Khoirani, 2013). Parameter standar simplisia dapat dilihat pada Tabel 2.4. 
Tabel 2.4 Parameter Standarisasi Simplisia 
Parameter Standar Simplisia Pustaka (%) 
Kadar Air ≤10 
Kadar Abu Total ≤6 
Kadar Abu Tidak Larut Asam ≤1,5 
Kadar Sari Larut Air ≥11,5 
Kadar Sari Larut Alkohol ≥11,5 
Kadar Kurkumin >6,6 
Bahan Organik Asing <2 
Sumber: Depkes (2008) 
Beberapa simplisia memiliki kekhususan cara pengeringan untuk 
mempertahankan kandungan bahan berkhasiatnya. Cara pengeringan tersebut 
dapat dilihat pada Tabel 2.5. 
Tabel 2.5. Cara Pengeringan Simplisia 
Jenis simplisia Cara pengeringan 
Daun (folium) Dilayukan dulu baru dijemur 
Daun dengan minyak 
menguap  
Dilayukan dulu, dikeringkan tidak dengan sinar 
matahari langsung 
Herba Dilayukan dulu baru dijemur 
Rimpang (rhizoma) Rimpang segar dibersihkan dari tanah, dirajang 
setebal 3-5 cm, baru dijemur 
Batang (tuber) Batang dibersihkan, dipotong-potong baru dijemur 
Akar (radix) Akar dibersihkan, dipotong-potong baru dijemur 
Buah (fructus) Dimanfaatkan segar atau diperlakukan seperti 
rimpang 
Biji (semen) Bisa dijemur dengan matahari langsung 
Kulit (kortex) Kulit dibersihkan, dipotong-potong baru dijemur 
Kayu (lignum) Kayu dibersihkan, dipotong-potong baru dijemur 
Bunga (flos) Dilayukan dulu, dikeringkan tidak dengan sinar 
matahari langsung  









III. METODE PENELITIAN 
3.1. Tempat dan Waktu 
Penelitian telah dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pasca Panen 
(TPP), Laboratorium Ilmu Nutrisi dan Kimia (INK), Fakultas Pertanian dan 
Peternakan, Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau dan Laboratorium 
Teknologi Hasil Pertanian (THP), Universitas Riau pada Bulan Maret sampai 
dengan April 2019. 
 
3.2. Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah kunyit turina yang diperoleh 
dari Nagrak, Sukabumi, Jawa Barat. Bahan lain yang akan digunakan adalah 
akuades, etanol, kertas label dan bahan pendukung lainnya. Alat yang akan 
digunakan terdiri atas pisau, kain dengan warna (hitam, kuning, merah, putih), 
tampah bulat dari bambu, timbangan analitik, parutan, oven, gelas ukur, 
erlenmeyer, rotary vacuum evaporator, spatula, titrasi, ayakan 60 mesh, cawan, 
tanur, desikator, Spektrofotometer, termometer serta alat-alat lainnya yang 
menunjang terlaksananya penelitian. 
 
3.3. Metode Penelitian 
Penelitian menggunakan metode eksperimental dengan rancangan penelitian 
adalah rancangan acak lengkap (RAL) non faktorial terdiri atas 5 perlakuan dan 4 
ulangan sehingga didapat 20 unit percobaan. Teknik pengeringan menggunakan  
sinar matahari dan lama pengeringan 5 hari dengan menggunakan berbagai warna 
kain penutup yang berbeda yang terdiri atas: 
P 0 = Tanpa kain penutup. 
P 1 = Ditutup dengan kain hitam. 
P 2 = Ditutup dengan kain kuning. 
P 3= Ditutup dengan kain merah. 






Setiap unit percobaan terdiri atas 100 irisan kunyit turina sehingga diperoleh 
2000 irisan kunyit turina. Kombinasi perlakuan dapat dilihat pada Tabel 3.1 dan 
hasil pengacakan dapat dilihat pada Tabel 3.2. 
Tabel 3.1. Perlakuan dan Ulangan Penelitian. 
Perlakuan Ulangan 
 U1 U2 U3 U4  
          P0 P0U1 P0U2 P0U3 P0U4         
          P1 P1U1 P1U2 P1U3 P1U4  
          P2 P2U1 P2U2 P2U3 P2U4 
          P3 P3U1 P3U2 P3U3 P3U4 
          P4 P4U1 P4U2 P4U3 P4U4 
 
3.4. Pelaksaaan penelitian dengan metode Afifah (2003) yang dimodifikasi 
3.4.1. Sortasi 
 Rimpang kunyit turina yang sudah dipanen disortasi dengan memperhatikan 
bentuk, berat, dan ukuran rimpang. Bentuk rimpang kunyit turina yang digunakan 
adalah bentuk rimpang yang seragam. Rimpang yang digunakan rimpang yang 
tidak cacat akibat panen atau cacat akibat mikroorganisme. 
3.4.2. Pencucian 
Pencucian menggunakan air bersih yang mengalir sebanyak 3 kali. Setelah 
pencucian dilakukan penirisan sampai air tidak menetes lagi. Proses pencucian 
dilakukan bertujuan memisahkan rimpang kunyit turina dari tanah atau kotoran 
yang masih menempel. 
3.4.3. Pengirisan 
Rimpang diiris menggunakan pisau cutter atau parutan (Gambar 2.3) secara 
homogen dengan ukuran 3 mm. Pengirisan rimpang kunyit turina bertujuan agar 
rimpang mengalami pengeringan dengan baik. 
 
Gambar 2.3. Parutan Pengiris Kunyit 
3.4.4. Pengeringan 
Irisan rimpang kunyit turina dijemur di atas nampan yang dialasi dengan 
alumunium foil dan diletakkan di atas rak penjemuran. Setiap nampan terdiri atas 
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100 irisan. Pengeringan dilakukan di luar ruangan di bawah sinar matahari 
langsung dengan menggunakan kain penutup yang berbeda warna, kain penutup 
yang pertama hitam, kuning, merah, putih, dan tanpa menggunakan kain penutup. 
Pengeringan dilakukan selama 5 hari mulai pukul 09.00-16.00 WIB. 
3.4.5. Penggilingan 
Irisan rimpang kunyit yang telah kering menjadi simplisia kemudian 
digiling menggunakan mortar. Setelah penggilingan, dilakukan pengayakan 
menggunakan ayakan 60 mesh hingga menjadi tepung. 
 
3.5. Pengamatan  
3.5.1. Kadar Air  
Analisis kadar air dilakukan dengan menggunakan metode oven. Prinsipnya 
adalah menguapkan molekul air (H2O) bebas yang ada dalam sampel. Kemudian 
sampel ditimbang sampai didapat bobot konstan yang diasumsikan semua air yang 
terkandung dalam sampel sudah diuapkan. Selisih bobot sebelum dan sesudah 
pengeringan merupakan banyaknya air yang diuapkan. Prosedur analisis kadar air 
sebagai berikut: cawan yang akan digunakan dioven terlebih dahulu selama 30 
menit pada suhu 105˚C, kemudian didinginkan dalam desikator untuk 
menghilangkan uap air dan ditimbang (A). Sampel ditimbang sebanyak 2 g dalam 
cawan yang sudah dikeringkan (B) kemudian dioven pada suhu 100˚C selama 6 
jam lalu didinginkan dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang (C). Tahap 
ini diulangi hingga dicapai bobot yang konstan (AOAC, 2005). Kadar dengan 
rumus: 
KA % = 
𝐵−𝐶
𝐵−𝐴
 × 100% 
Keterangan :  
A  = Bobot cawan kosong dinyatakan dalam gram 
B  = Bobot cawan + sampel awal dinyatakan dalam gram 
C = Bobot cawan + sampel kering dinyatakan dalam gram 
KA = Kadar air 
3.5.2. Kurkuminoid 
Sampel kunyit sebanyak 3g setiap perlakuan diekstrak dengan etanol 95% 
selama 45 menit dengan tiga kali ekstraksi sampai larutan tidak berwarna. Ekstrak 
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kemudian dievaporasi dengan rotary vacuum evaporator pada suhu 50oC. Residu 
kering yang masih menempel pada pada kertas saring kemudian dilarutkan 
kembali dengan etanol 95%. Ekstrak yang diperoleh kemudian dimasukkan dalam 
vial lalu dikeringkan dengan gas N2, dan dilarutkan kembali hingga volume 
menjadi tepat 10 ml guna keperluan analisis lebih lanjut. Setiap sampel yang telah 
dilarutkan dalam etanol lalu dimasukkan dalam kuvet, kemudian diukur 
absorbansinya pada panjang gelombang 425 nM (Cahyono, 2011). 
KK (%) = 
𝑥 .  𝑓𝑝 .  𝑣𝑜𝑙 𝐹
𝑚𝑔 𝑆
 x 100% 
Keterangan :  
X    = Nilai Regresi 
Fp = Faktor Pengenceran 
KK = Kadar Kurkuminoid 
F = Filtrat 
S = Sampel 
3.5.3. Pati 
Sampel ditimbang sebanyak 3 g. Kemudian masukkan ke dalam 
Erlenmeyer, dan ditambahkan 200 mL HCl 3%. Lakukan pemanasan 
menggunakan refluks selama 3 jam. Netralisasi menggunakan indikator PP 1% 
dan NaOH 15% tetes demi tetes hingga berubah warna menjadi merah jambu. 
Hilangkan warna merah jambu menggunakan CH3COOH 3% tetes demi tetes. 
Dimasukkan ke dalam labu ukur 250 mL, tambahkan aquades hingga tanda tera 
(larutan L1). Homogenkan di dalam beaker glass, dan ambil 25 mL Larutan L1 
tersebut, lalu dimasukkan ke dalam Erlenmeyer. Tambahkan 25 mL Pereaksi Luff 
Schoorl. Panaskan kembali menggunakan Refluks selama kurang lebih 10 menit. 
Dinginkan mendadak menggunakan air mengalir. Tambahkan 25 mL H2SO4 
26,5% secara hati-hati (dialirkan melalui dinding Erlenmeyer). Tambahkan 20 mL 
KI 15% atau 15 mLl KI 20%. Tambahkan 1 mL indikator Amylum 1% lalu 
mentitrasi menggunakan Na2S2O3 0,1N hingga berubah warna menjadi krem 
keputihan. Catat volume titrasi sampel (A mL). Blanko pengujian dengan 
mengulangi proses No. 7-13, yaitu dengan mengganti 25 mLl Larutan L1 
menggunakan 25 mL aquades. Catat volume titrasi blanko (B mL). Menghitung 
kadar pati sampel menggunakan rumus: 
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AT (glukosa*) = (B ml – A ml) × N Na2S2O3) 
01 
KP   = (FP × AT × 100 % × 0,90) 
  BS 
Keterangan: 
A = Sampel 
AT = Angka Tabel 
B = Blanko 
BS = Bobot Sampel 
FP = Faktor Pengenceran 
KP = Kadar Pati  
N = Normalitas 
3.5.4. Kadar Abu 
Sampel ditimbang sebanyak 2 g sampel dan dimasukkan kedalam cawan 
porselen yang telah disterilkan dan diketahui beratnya, kemudian dibakar dalam 
tanur listrik dengan suhu 600˚C selama dua jam sampai tidak berasap lagi. 
Kemudian didinginkan dalam desikator selama kurang lebih 30 menit dan 
ditimbang dengan timbangan analitik (Sudarmadji dkk, 1997). Kadar abu dihitung 
dengan mengunakan rumus:  





KA = Kadar Abu 
Y = Berat Sampel 
X = Berat Cawan Porselen  
Z = Berat Cawan Porselen + Kerat Abu  
3.5.5. Kadar Vitamin C  
Sampel sebanyak 2 g dimasukkan ke dalam Beaker glass ukuran 200 ml dan 
ditambahkan aquades, lalu diaduk hingga merata dan disaring dengan kertas 
saring. Filtrat diambil sebanyak 10 ml dengan menggunakan gelas ukur lalu 
dimasukkan ke dalam Erlenmeyer dan ditambahkan 2-3 tetes larutan pati 1% lalu 
dititrasi dengan menggunakan larutan iodium 0,01 N hingga terjadi perubahan 
warna biru sambil dicatat berapa ml iodium yang terpakai (Sudarmadji dkk, 
1997). Kadar vitamin C dapat dihitung dengan menggunakan rumus yaitu:  
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Vit C (mg/100 g bahan) = 




FP = Faktor Pengencer 
BS = Berat Sampel 
3.6.  Analisis Data 
Data yang diperoleh dianalisis secara statistika dengan menggunakan uji 
ANOVA, jika terdapat perbedaan perlakukan akan dilanjutkan dengan uji 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5%. Data hasil pengamatan 
dianalisis secara statistik dengan sidik ragam Rancangan Acak Lengkap 
Nonfaktorial (Tabel 3.3). Menurut Steel dan Torrie (1993), modal linier RAL 
nonfaktorial, yaitu:     
Yij = μ + 𝜏i + εij 
Keterangan : 
Yij  = Hasil Pengamatan 
μ  = nilai Tengah Umum  
𝜏i = Pengaruh Perlakuan Lama Pengeringan  
εij  = Pengaruh Galat Percobaan Jenis Perlakuan Ke-i, Pada Ulangan  Ke-j 















0,05  0,01 
Perlakuan p-1 JKP JKP/(p-1)   
Galat (rp-1)-(p-1) JKG JKG/(rp-1) KTP/KTG  
Total rp-1 JKP+JKG    
Keterangan: 
Faktor Koreksi (FK) = Y..2/pr 
JKT = ΣYij2 - FK 
JKP = Σ(Yi.2/r) - FK  









Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilaksanakan, dapat disimpulkan 
bahwa perlakuan pengeringan cahaya matahari ditutup dengan warna berebeda 
berpengaruh nyata terhadap semua parameter penelitian.  
Kain penutup warna putih merupakan perlakuan terbaik terhadap parameter  
dengan kadar kurkuminoid 12,78%, pati 57,29%, dan abu 6,02%.  Kadar air 
terbaik didapat dari perlakuan pengeringan ditutup kain hitam 7,37%, dan 
perlakuan dengan kain penutup berwarna kuning menghasilkan vitamin C 
tertinggi 8,18%. 
 
3.2. Saran  
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan diperlukan adanya 
penelitian lanjutan yaitu sampai ketahap penyimpanan terhadap hasil penelitian 
perlakuan pengeringan dengan ditutup warna kain yang berbeda untuk lebih 
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Keterangan : P0= Tanpa kain penutup U= Ulangan Satu 
  P1= Penutup kain hitam  
  P2= Penutup kain kuning  
  P3= Penutup kain merah  
  P4= Penutup kain putih 
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Lampiran 3. Keputusan Menteri Pertanian   
Status Perlindungan HKI: Pendaftaran Varietas No. 129/PVHP/2009 
 
DESKRIPSI KUNYIT (Curcuma Longa Linn.) Turina-2 
 
Asal Varietas       : Bogor, Jawa Barat   
Habitus Tanaman       : Semak, tinggi ± 70 cm. 
Tinggi Tanaman      : 40-100 cm 
Jumlah Batang /Anakan      : 7 + 0,61 
Tipe Pertumbuhan Daun Paling Atas   : Semi Erek   
Bentuk Tanaman       : Erectus 
Warna Batang      : Hijau kekuningan   
Bentuk Batang       : Semu, tegak, bulat, dan berwarna hijau 
Diameter Batang Utama    : 0,92 ± 0,20 cm 
Permukaan Daun       : Licin dengan Bulu Halus    
Pinggir Daun        : Rata   
Ujung Daun        : Meruncing   
Tangkai Daun       : tangkai panjang 16-40 cm     
Warna Daun Tua       : Hijau Tua  
Warna Daun Muda       : Hijau Muda  
Bentuk Healai Daun       : Daun besar dan berbentuk elips  :  
Jumlah Daun Pada Daun Utama     : 5 – 15 helai 
Panjang Daun       : 10-40 cm 
Lebar Daun       :  lebar 8-12,5 cm 
Bentuk Bunga       : bunga majemuk 
Tebal Bunga      : 2 – 5 mm 
Panjang Bunga     : 4 – 8 cm 
Warna Bunga      : putih-kuning coklat  
Berat Rimpang      : 500 – 2.500 gr.  
Prokdivitas Rimpang       : 12.323 kg/ha 
Pertumbuhan Rimpang      : Dalam  
Warna Kulit Rimpang      : jingga kecoklatan 
Warna Daging Buah     : Merah Jingga Kekuning-kuningan 
Jumlah Rimpang Induk    : 2,0 + 0,62  
Jumlah Rimpang Primer     : 8,68 + 2,98  
Warna Kulit Rimpang     : coklat 
Waktu Luruh Daun      : > 8 Bulan 
Umur Panen       : > 10 Bulan  
Kadar Minyak Atsiri      : 5,2%   
Kadar Pati       : 44,1 ± 3,61% 
Kadar Serat        : 6,61 ± 1,21% 
Kadar Sari Dalam Alkohol     : 14,89% 
Kadar Sari Dalam  Air     : 21,92% 
Kadar Kurkumin      : 8,55 + 0,83 % 
Kadar Abu        : 0,29% 
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Rekomendasi Daerah Pengembangan   : Cocok dikmbangkan pada tanah lempung 
berpasir, pada ketinggian tempat antara 
0-2000 m dpl., dan pada curah hujan 
antara 2.000-4.000 mm/tahun. 
Saran Penggunaan : Potensial untuk dikembangkan untuk 
industry jamu/obat tradisonal dan 
industry farmasi. 
Peneliti    : Cheppy Syukur, Siti Fatimah Syahid, 

















Lampiran 4. Pengukuran Suhu dan Kelembaban Saat Penjemuran 
Hari/Tanggal Waktu/Jam Suhu Kelembaban 
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Keterangan: Gambaran kondisi cuaca disaat penelitian berlangsung  
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TOTAL RERATA STDEV 
U1 U2 U3 U4 
P0 6,50 6,33 6,28 6,37 25,48 6,37 0,09 
P1 7,66 7,46 7,20 7,15 29,47 7,37 0,24 
P2 8,38 8,40 8,29 8,33 33,40 8,35 0,05 
P3 8,03 8,09 7,72 7,87 31,71 7,93 0,17 
P4 8,58 8,77 8,65 8,57 34,57 8,64 0,09 
TOTAL 39,15 39,05 38,14 38,29 154,63 38,66   
 





 = 1195,52 
JKT = ∑ 𝑌 ijk2 – FK 
 = {(6,50)2 + (6,33)2 ... + (8,57)2 – 1195,52 
 = 1208,78 – 1195,52 





 – FK 
 = (25,48)2 + (29,47)2 + (33,40)2 + (31,71)2 + (34,57)2/4 – 1195,52 
 = 1208,47 – 1195,52 
 = 12,95 
JKG = JKT – JKP 
 = 13,26 – 12,95 
 = 0,31 
KTP = JKP/DB perlakuan 
 = 12,95/4 
 = 3,24 
KTG = JKG/DB galat 
 = 0,31/15 
 = 0,02 
Fhit = KTP/KTG 
 = 3,24/0,02 
 = 155,52 
 
Tabel Analisis Sidik Ragam Rancangan Acak Lengkap Non Faktorial 
SK DB JK KT F hitung  
F table 
 5% 1% 
Perlakuan 4 12,95 3,24 155,52 ** 3,06 4,89 
Galat 15 0,31 0,02     
Total 19 13,26 3,26     













 = 0,07 
 
KK  = √
𝐾𝑇𝐺
𝑥




 x 100% 
 = 1,87 
 
Tabel Uji DMRT 
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 3,01 0,21 4,17 0,29 
3 3,16 0,22 4,35 0,30 
4 3,25 0,23 4,46 0,31 
5 3,31 0,23 4,55 0,32 
 
Rerata pengeringan urutan dari yang terkecil hingga terbesar 
Perlakuan : P4  P3  P2  P1  P0 
Rerata      : 6,37  7,37  7,93  8,35  8,64 
 
Tabel pengujian pengeringan 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
P4-P3 -1 0,21 0,29 ** 
P4-P2 -1,56 0,22 0,30 ** 
P4-P1 -1,98 0,23 0,31 ** 
P4-P0 -2,27 0,23 0,32 ** 
P3-P2 -0,56 0,21 0,29 ** 
P3-P1 -0,98 0,22 0,30 ** 
P3-P0 -1,27 0,23 0,31 ** 
P2-P1 -0,42 0,21 0,29 ** 
P2-P0 -0,71 0,22 0,30 ** 
P1-PO -0,29 0,21 0,29 ** 
Keterangan : * = Berbeda nyata 
  ** = Sangat berbeda nyata 
  tn = Tidak berbeda nyata 
 
Superskrip 
P4 P3 P2 P1 P0 




Lampiran 10. Analisis Sidik Ragam dan DMRT Kadar Kurkuminoid 
 
Perlakuan Ulangan TOTAL RERATA STDEV 
U1 U2 U3 U4 
P0 11,94 11,70 11,93 11,78 47,34 11,84 0,12 
P1 12,05 12,06 12,13 12,25 48,49 12,12 0,10 
P2 12,29 12,21 12,46 12,42 49,38 12,34 0,11 
P3 12,74 12,51 12,57 12,86 50,69 12,67 0,16 
P4 12,82 12,69 12,83 12,78 51,12 12,78 0,07 
TOTAL 61,83 61,17 61,92 62,10 247,02 61,75 
 
 





 =3050,89  
JKT = ∑ 𝑌 ijk2 – FK 
 = {(11,94)2 + (11,70)2 ... + (12,78)2 – 3050,89 
 = 3053,50 – 3050,89 





 – FK 
 = (47,37)2 + (48,49)2 + (49,38)2 + (50,69) + (51,12)2/4 – 3050,89 
 = 3053,30 – 3050,89 
 = 2,42 
JKG = JKT – JKP 
 = 2,61 – 2,42 
 = 0,20 
KTP = JKP/DB perlakuan 
 = 2,42/4 
 = 0,60 
KTG = JKG/DB galat 
 = 0,20/15 
 = 0,01 
Fhit = KTP/KTG 
 = 0,60/0,01 
 = 46,16 
 
Tabel Analisis Sidik Ragam Rancangan Acak Lengkap non Faktorial 
SK DB JK KT 
F 
hitung 
 F tabel 
 5% 1% 
Perlakuan 4 2,42 0,60 46,16 ** 3,06 4,89 
Galat 15 0,20 0,01     
Total 19 2,61 0,62     













 = 0,5 
 
KK  = √
𝐾𝑇𝐺
𝑥




 x 100% 
 = 0,93 
 
Tabel Uji DMRT 
P SSR 5% LSR %5 SSR 1% LSR 1% 
2 3,01 0,15 4,17 0,21 
3 3,16 0,16 4,35 0,22 
4 3,25 0,16 4,46 0,22 
5 3,31 0,17 4,55 0,23 
 
Rerata pengeringan urutan dari yang terkecil hingga terbesar 
Perlakuan : P4  P3  P2  P1  P0 
Rerata      : 11,84  12,12  12,34  12,67  12,78 
 
Tabel pengujian pengeringan 
Perlakuan selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
P4-P3 -0,28 0,15 0,21 ** 
P4-P2 -0,50 0,16 0,22 ** 
P4-P1 -0,83 0,16 0,22 ** 
P4-P0 -0,94 0,17 0,23 ** 
P3-P2 -0,22 0,15 0,21 * 
P3-P1 -0,55 0,16 0,22 ** 
P3-P0 -0,66 0,16 0,22 ** 
P2-P1 -0,33 0,15 0,21 ** 
P2-P0 -0,44 0,16 0,22 ** 
P1-P0 -0,11 0,15 0,21 TN 
Keterangan : * = Berbeda nyata 
  ** = Sangat berbeda nyata 




P4 P3 P2 P1 P0 
a b c d d 
 





TOTAL RATAAN STDEV 
U1 U2 U3 U4 
P0 54,44 54,07 54,14 54,37 217,01 54,25 0,18 
P1 54,64 54,49 51,85 54,60 215,59 53,90 1,36 
P2 54,65 54,53 55,02 56,29 220,49 55,12 0,81 
P3 55,55 56,01 55,71 56,07 223,25 55,81 0,25 
P4 57,20 57,10 57,21 57,64 229,16 57,29 0,24 
TOTAL 276,48 276,21 273,93 278,97 1105,49 276,37   
 





 = 61105,08 
JKT = ∑ 𝑌 ijk2 – FK 
 = {(54,44)2 + (54,07)2 ... + (57,64)2 – 61115,58 
 = 61142,37 – 61115,08 





 – FK 
 = (217,01)2 + (215,59)2 + (220,49)2 + (223,34) + (229,16)2/4 – 61115,58 
 = 61134,32 – 61105,08 
 = 29,25 
JKG = JKT – JKP 
 = 37,29 – 29,25 
 = 8,04 
KTP = JKP/DB perlakuan 
 = 29,25/4 
 = 7,31 
KTG = JKG/DB galat 
 = 8,04/15 
 = 0,54 
Fhit = KTP/KTG 
 = 7,31/0,54 
 = 13,63 
 
Tabel Analisis Sidik Ragam Rancangan Acak Lengkap non Faktorial 
SK DB JK KT F hitung  
F tabel 
 5% 1% 
Perlakuan 4 29,25 7,31 13,63 ** 3,06 4,89 
Galat 15 8,04 0,54     
Total 19 37,29 7,85     
Keterangan: ** = Sangat berbeda nyata 
 
 










 = 0,36 
 
KK  = √
𝐾𝑇𝐺
𝑥




 x 100% 
 = 1,32 
 
Tabel Uji DMRT 
P SSR 5% LSR %5 SSR 1% LSR 1% 
2 3,01 1,09 4,17 1,50 
3 3,16 1,14 4,35 1,56 
4 3,25 1,17 4,46 1,61 
5 3,31 1,19 4,55 1,64 
 
Rerata pengeringan urutan dari yang terkecil hingga terbesar 
Perlakuan : P4  P3  P2  P1  P0 
Rerata      : 53,90  54,25  55,12  55,84  57,29 
 
Tabel pengujian pengeringan 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
P4-P3 -0,35 1,09 1,50 TN 
P4-P2 -1,22 1,14 1,56 * 
P4-P1 -1,94 1,17 1,61 ** 
P4-P0 -3,39 1,19 1,64 ** 
P3-P2 -0,87 1,09 1,50 TN 
P3-P1 -1,59 1,14 1,56 ** 
P3-P0 -3,04 1,17 1,61 ** 
P2-P1 -0,72 1,09 1,50 TN 
P2-P0 -2,17 1,14 1,56 ** 
P1-P0 -1,45 1,09 1,50 * 
Keterangan : * = Berbeda nyata 
  ** = Sangat berbeda nyata 
  tn = Tidak berbeda nyata 
 
Superskrip 
P4 P3 P2 P1 P0 
a a ab b c 
 





TOTAL RATAAN STDEV 
U1 U2 U3 U4 
P0 6,27 6,20 6,15 6,12 24,74 6,19 0,07 
P1 6,13 5,88 6,09 5,97 24,07 6,02 0,11 
P2 5,66 5,63 5,73 5,67 22,69 5,67 0,04 
P3 5,72 5,65 5,61 5,30 22,28 5,57 0,19 
P4 5,11 5,09 5,14 5,18 20,52 5,13 0,04 
TOTAL 28,89 28,45 28,72 28,24 114,30 28,58  
 





 = 653,22 
JKT = ∑ 𝑌 ijk2 – FK 
 = {(6,27)2 + (6,20)2 ... + (5,18)2 – 245,86 
 = 656,10 – 653,22 





 – FK 
 = (24,74)2 + (24,07)2 + (22,69)2 + (22,28)2 + (20,52)2/4 – 653,22 
 = 655,93 – 653,22  
 = 2,71 
JKG = JKT – JKP 
 = 2,88 – 2,71 
 = 0,17 
KTP = JKP/DB perlakuan 
 = 2,71/4 
 = 0,68 
KTG = JKG/DB galat 
 = 0,17/15 
 = 0,01 
Fhit = KTP/KTG 
 = 0,68/0,01 
 = 61,49 
 
Tabel Analisis Sidik Ragam Rancangan Acak Lengkap non Faktorial 
SK DB JK KT Fhitung 
  F TABEL 
  5% 1% 
Perlakuan 4 2,71 0,68 61,49 ** 3,06 4,89 
Galat 15 0,17 0,01     
Total 19 2,88  0,69         
Keterangan: ** = Sangat berbeda nyata 
 
 






        =√
0,01
4
   
         = 0,05 
 
KK  = √
𝐾𝑇𝐺
𝑥




 x 100% 
 = 1,84 
 
Tabel uji DMRT 
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 3,01 0,15 4,17 0,21 
3 3,16 0,16 4,35 0,22 
4 3,25 0,16 4,46 0,22 
5 3,31 0,17 4,55 0,23 
 
Rerata pengeringan urutan dari yang terkecil hingga terbesar 
Perlakuan : P4  P3  P2  P1  P0 
Rerata      : 5,13  5,57  5,67  6,02  6,19 
 
Tabel pengujian pengeringan 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
P4-P3 -0,44 0,15 0,21 ** 
P4-P2 -0,54 0,16 0,22 ** 
P4-P1 -0,89 0,16 0,22 ** 
P4-P0 -1,06 0,17 0,23 ** 
P3-P2 -0,10 0,15 0,21 TN 
P3-P1 -0,45 0,16 0,22 ** 
P3-P0 -0,61 0,16 0,22 ** 
P2-P1 -0,35 0,15 0,21 ** 
P2-P0 -0,51 0,16 0,22 ** 
P1-P0 -0,17 0,15 0,21 * 
Keterangan : * = Berbeda nyata 
  ** = Sangat berbeda nyata 




P4 P3 P2 P1 P0 
a b b c d 
 
Lampiran 13. Analisis Sidik Ragam dan DMRT Vitamin C        
Perlakuan Ulangan TOTAL RATAAN STDEV 
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U1 U2 U3 U4 
P0 3,52 3,87 3,17 4,22 14,78 3,70 0,45 
P1 3,52 2,82 4,22 5,63 16,19 4,05 1,20 
P2 5,63 9,15 8,45 9,50 32,74 8,18 1,76 
P3 8,45 8,10 5,28 4,58 26,40 6,60 1,96 
P4 5,28 7,04 5,28 4,93 22,53 5,63 0,95 
TOTAL 26,40 30,98 26,40 28,86 112,64 28,16  
 
 






JKT = ∑ 𝑌 ijk2 – FK 
 = {(3,52)2 + (3,87)2 ... + (4,93)2 – 634,34 
 = 717,62 – 634,34 





 – FK 
 = (14,78)2 + (16,19)2 + (32,72)2 + (26,40) + (22,53)2/4 – 634,34 
 = 689,18 – 634,34 
 = 54,84 
JKG = JKT – JKP 
 = 83,27 – 54,84 
 = 28,43  
KTP = JKP/DB perlakuan 
 = 54,83/4 
 = 13,71 
KTG = JKG/DB galat 
 = 28,43/15 
 = 1,90 
Fhit = KTP/KTG 
 = 13,71/1,90 
 = 7,23 
 
Tabel Analisis Sidik Ragam Rancangan Acak Lengkap non Faktorial 
SK DB JK KT 
F 
hitung 
 F tabel 
 5% 1% 
Perlakuan 4 54,84 13,71 7,23 ** 3,06 4,89 
Galat 15 28,43 1,90     
Total 19 83,27 15,61     
Keterangan: ** = Sangat berbeda nyata 
 
 










 = 0,69 
 
KK  = √
𝐾𝑇𝐺
𝑥




 x 100% 
 = 24,45  
 
Tabel Uji DMRT 
P SSR 5% LSR %5 SSR 1% LSR 1% 
2 3,01 2,08 4,17 2,88 
3 3,16 2,18 4,35 3,00 
4 3,25 2,24 4,46 3,08 
5 3,31 2,29 4,55 3,14 
 
Rerata pengeringan urutan dari yang terkecil hingga terbesar 
Perlakuan : P4  P3  P2  P1  P0 
Rerata      : 3,70  4,05  5,63  6.60  8,18 
 
Tabel pengujian pengeringan 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
P4-P3 -0,35 2,08 2,88 TN 
P4-P2 -1,94 2,18 3,00 TN 
P4-P1 -2,90 2,24 3,08 * 
P4-P0 -4,49 2,29 3,14 ** 
P3-P2 -1,59 2,08 2,88 TN 
P3-P1 -2,55 2,18 3,00 * 
P3-P0 -4,14 2,24 3,08 ** 
P2-P1 -0,97 2,08 2,88 TN 
P2-P0 -2,55 2,18 3,00 * 
P1-P0 -1,58 2,08 2,88 TN 
Keterangan : * = Berbeda nyata 
  ** = Sangat berbeda nyata 
  tn = Tidak berbeda nyata 
 
Superskrip 
P4 P3 P2 P1 P0 
a a ab b bc 
 




























Keterangan : a). Pembuatan rak tempat penjemuran, b). Parutan, c). Kain warna 
putih, d). Kain warna hitam, e). Kain warna merah, f).Kain warna 
kuning, g). Thermo Hygro, h). Tampah, i). Aluminium foil, j). 
Tempat melaksanakan penelitian, k). Mortar, l). Sarung tangan 
latex. 
 




























Keterangan : a). Rimpang kunyit, b). Pencucian dengan air mengalir, c). Rimpang 
kunyit yang telah bersih, d). Pengirisan kunyit dengan parutan, e). 
Penyusunan potongan kunyit, f). Persiapan penjemuran kunyit, g). 
Irisan disusun supaya tidak menumpuk, h). Penutupan dengan kain, 
i). Merapikan kain penutup, j). Penyimpanan kunyit setelah dijemur, 
k). Serbuk kunyit, l). Hasil pengayakan kunyit yang siap dianalisis. 






















Keterangan : a). Aquades, b). Larutan iodin, c). Penimbangan sampel kunyit 
turina, d). Penambahan 40 ml aquades ke sampel kunyit, e). 
Penyaringan sampel kunyit, f). Larutan pati yang siap digunakan, 
g). Filtrat kunyit turina sebanyak 10 ml, h). Filtrat kunyit yang 
sudah ditambah tiga tetes larutan pati kemudian dititrasi, i). Hasil 
titrasi kunyit turina. 
 
 
 
 
 
 
